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　　（ 下処理室 ・ 調理室 ・ その他 ）
表 1 アンケート内容
1 ．実習中あなたは，主にどこで作業をしていましたか？
（ 下処理室 ・ 調理室 ・ その他 ）
2 ．あなたの居た部屋で行われた作業に関して，ビデオをみてどう思いましたか？
（よく理解できた ・ 理解できた ・ あまり理解できない）
3 ．ビデオをみてあなたの居なかった部屋で行われた作業に関して，他人が何をやっていたか？
（よく理解できた ・ 理解できた ・ あまり理解できない）
4 ．ビデオ撮影があって良かったですか？（作業に関して）
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4．　ビデオ撮影があって良かったですか？（作業に関して）
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7．　去年の実習のビデオがあって良かったですか？（作業をするイメージは）
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